Sonjas CREATIVE DRoPS aus dem Olivenhain

www.creativedrops.net

SCHOKOKUCHEN MIT MACADAMIA-NUSSEN
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Und so wird es gemacht -)

120 g Schokolade, dunkel

120 g brauner Zucker fein

30 g natives Olivendl extra

3 Eigelb

1 TL Vanillezucker

1 Orange, abgeriebene Schale

100 g Macadamia-NUsse, fein gemahlen
3 Eiweisse, steif

1 EL Metaxa, oder Cognac
2 EL Aprikosenkonfittre

1 Die Schokolade in Stucke brechen, in einer
Schussel Im heissen Wasserbad schmelzen.

2 In einer anderen Schussel den Zucker, das
Olivendl, die Eigelbe, den Vanillezucker und die
abgeriebene Schale der Orange gut verrthren.

3 Das Eiwelss stelf schlagen.

4 Die flissige Schokolade und die Macadamia-
Nusse zur Eigelbmasse geben, gut mischen.
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Sonjas CREATIVE DRoPS aus dem Olivenhain

Garnitur

Etwas Puderzucker +/oder geriebene
Schokolade

Backen

ca. 22 Minuten bei 170 Grad, Ofenmitte

Kichen-Philosophie

www.creativedrops.net

Und weiter ...

5 Den Ofen auf 170 ° vorheizen.

6 Den Eischnee sorgféltig unter die Masse
ziehen und in die Form giessen.

7 Backen.

8 Den Kuchen auf eine Platte stlrzen und die
Halfte mit dem Metaxa/Cognac, die andere
Halfte mit der Konfitlre bestreichen.

9 Danach den Kuchen in der Mitte halbieren und
die beiden Halften Ubereinander legen.

10 Mit Puderzucker bestauben und mit wenig
geriebener Schokolade bestreuen.

Wer nicht geniesst, wird ungeniessbar.

Konstantin Wecker, dt. Liedemacher
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